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EDITORIAL 


EIN 


GANZ 

BESONDERER 

WEINBERG 




DEN FREUNDEN Pfeiler stützen sich der Bekanntheitsgrad und der gute Ruf eines Erzeugnis- 

IN GANZ Qualität und die Werbung. Etwas gut herzustellen und keineilei Werbung 

EURO PA dafür zu betreiben, schränkt die Vermarktung eines Produktes enorm ein. 

^diesem Grund möchten wir unsere Zeitschrift “f//i vmieto chiamato Friuli” zum 

GEWIDMET 

ersten Mal unseren bereits gewonnenen als auch zukünftigen Freunden widmen. Eine 
Sonderausgabe, die in der jeweiligen Fremdsprache erschein t, soll Ihnen unser Land, unsere Kultur, unsere Pro¬ 
dukte und unseren Lebensstil näher bringen. Doch nicht nur das, wir möchten Sie an der Hand nehmen und durch 
dieses kleine Universum führen, in die Berge und ans Meer, in die Hügel und in das sonnige Flachland, Ihnen die 
Kunst und die typischen Erzeugnisse dieser Gegend präsentieren, von denen die bekanntesten die qualitativ hoch¬ 
wertigen Weine, der San Daniele-Schinken, der Montasio-Käse und der Grappa sind, gefolgt von vielen anderen 
Spezialitäten, die Sie in dieser Ausgabe kennenlernen werden. 

Friaul-Julisch Venetien ist ein kleines Land, das von der Natur besonders großzügig bedacht wurde. Im Süden bil¬ 
det die Adria die Grenze, wohin Jahr für Jahr Tausende von Urlaubern reisen, um sich an den herrlichen Stränden 
zu erholen, um die sanft verlaufende Küstenlandschaft zu genießen, um bei idealem Sonnenwetter unbeschwerten 
Ferienspaß zu haben. Doch univeit da von, nur etwa eine Autostunde entfernt, finden wir im Winter schneebedeck¬ 
te Berge, die ein beliebtes Ziel für alle Wintersportliebhaber darstellen. Zivischen diesen beiden kontrastreichen Fe¬ 
rienlandschaften liegen die friaulischen Weinhügel, aber auch die sattgrünen Wiesen und das üppig bewachsene Flach¬ 
land mit seinen Weingärten, Obsthainen und reizvollen Landschaftsbildern. 

Etwas höher gelegen dann die Karnischen Alpen mit zahlreichen Tierzuchtr 
betrieben, wo der beiühmte Montasio-Käse hergestellt wird. Am Fuße der Hü¬ 
gel, in einem besonderen Mikroklima, das es in ganz Italien kein zweites Mal 
gibt, liegt San Daniele, der Ort, der durch die Qualität seines Schinken Welt- 
rulini erlangt hat. 

Unzählige Veranstaltungen wechseln einander im Laufe des Jahres ab, in je¬ 
dem Dorf, in jedem Tal, in jedem Weiler erwartet man Urlauber und Liebha¬ 
ber kultivierten Lebens. In Richtung Süden, dem Meer zu, findet der Gast Hä¬ 
fen jeglicher Größe und zahlreiche Freizeitmarinas, wo Tausende von Booten 
ankern und man bestrebt ist, allen Wassersportbegeisterten, seien es nun Seg¬ 
ler, Angler oder Freizeitkapitäne, das Beste zu bieten. Nicht zu vergessen die größte und spektakulärste aller Regatten: 
die Baj’colana, an der über 2000 Segelboote teilnehmen. Liebe Freunde aller Nationen, in diesem recht kleinen Teil 
Italiens haben wir das Glück, alles oder fast alles für jeden Geschmack, für alle Anspiüche bieten zu können. 
Sollten Sie die Gelegenheit haben, kommen Sie einfach mal bei uns vorbei. Wenn Sie Friaul-Julisch Venetien bisher 
noch nicht kannten, werden Sie mit Sicherheit davon begeistert sein. Und diejenigen unter Ihnen, die es bereits ken¬ 
nen, haben dann einen guten Grund, um noch verborgene Dinge und Besonderheiten aufzuspüren. 

Die Landesregierung Friaul-Julisch Venetiens, öffentliche Einnchtungen, Fi emdeiwerkehrsämter und Tourismusbüros, 
doch vor allem die Bewohner dieses Landfleckens luerden Sie jederzeit mit offenen Armen empfangen. 

Heben Sie diese Zeitschrift auf und überprüfen Sie höchstpersönlich, ob die enthaltenen Angaben auch der Wahr¬ 
heit entsprechen. 

Wir erwarten Siel Bruno Pinat 

Vorsitzender des Landesamtes für landivirtschaftliche Ejitivicklung ERSA 













Veronika Pelikan 


WENN ÖSTERREICHER ITALIEN SAGEN, DANN MEINEN SIE 
SEHR OFT FRIAUL-JULISCH VENETIEN. WARUM DAS SO IST 


WO ITAUEN 
ANFANGT 



Das Schloß in Colloredo di Monte Albano mit Gebirgkulisse 


riaul-Julisch Venetien war uns Österrei¬ 
chern immer schon ein Stückchen näher. 
Das hat mehrere Gmnde. Geographische, 
historische - und praktische. Da sind ein¬ 
mal die Haussü'ände der Österreicher: Gra- 
do, Lignano. Spätestens seit Einführung der Pauschal¬ 
reisen fühlen die Urlauber aus der Alpenrepublilc, daß 
sie hier so etwas wie das Hausrecht genießen. Italien, das 
bedeutet hier endlich Meer, zwei oder di ei Wochen Son¬ 
ne und Strand im Kombi-Angebot und nicht selten die 
Erinnerung an Urlaube mit Mama und Papa, erste Dis¬ 
kobesuche, Sommerhits von Cotugno & Co. und ro¬ 
mantisch-laue Nächte, in denen alle Verständigungs¬ 
probleme plötzlich keine mehr waren. 

Die Küste Friaul-Juhsch Venetiens ist ein Stück dome¬ 
stiziertes Italien, das auch vom ungeübten Urlauber leicht 
zu bewältigen ist. Man spricht deutsch, neben so kom¬ 
plizierten Dingen wie Fisch gibt es auch Pizza, die ein¬ 
deutig einfacher zu handhaben ist, und für die Kinder 
endhch so viel Pasta, ^vie sie woUen. Geurlaubt wii*d von 
Samstag bis Samstag, man kann sich nicht verirren, weil 
man gemeinsam ab- und am*eist, in endlosen Karawa¬ 
nen, die sich in geordneten Reihen durch das Nadelöhi’ 
des Kanaltals schieben. Italien für Anfänger sozusagen. 
Dann sind da Udine und Tarvis. Hierher zu kommen er¬ 
fordert schon etwas mehr Unternehmungsgeist. Denn 
schließlich lockt das Abenteuer. Und zwar die Schnäpp¬ 


chenjagd. Eine kleine Spritztour über die Grenze, und 
plötzlich ist der Kaffee besser, die Schuhe eleganter und 
die Möbel billiger. Riesige Shopping- Tempel verspre¬ 
chen Italo-Lifestyle vom Feinsten, fragt sich nur wo man 
günstiger kauft. Strategien werden entworfen, Preise 
verglichen, Angebote geprüft. Zwischen Gemona, wo 
das Kanaltal sich zur Ebene öffnet und die Luft schon 
nach Meer und Sorglosigkeit riecht, und Udine, wo bei 
einem Glas Tocai Friulano dann die Trophäen noch 
einmal begutachtet werden, gilt es, einen ausgeldügel- 
ten Einkaufs-Parcours zu bewältigen. 

An die Kandare nehmen muß man sich dabei längst 
nicht mehr: Wurden in grauer EU-Vorzeit Lederjacken 
noch verschämt in der Schmutzwäsche versteckt und 
Pinot-Grigio-Kisten als Kindersitz getarnt, passieren 
heute Designermode und Ai-maturen, Stilmöbel und 
Fliesen, ja ganze Küchen- und Büroeinrichtungen last¬ 
wagenweise die Grenze bei Tarvis. 

Urlauber, die dieses Abenteuer einmal bestanden ha¬ 
ben, steigen meist in die nächsthöhere Stufe der Friaul- 
Adepten auf: die Genießer. Womit wdr bei Grund Num¬ 
mer drei wären, der da lautet: CoUio & Co. Meist fängt 
es damit an, daß der Urlauber eher zufällig in irgend¬ 
eine venvdtterte Trattoria fällt und sich daidiber wundert, 
wie gut Küche und Wein in dieser unscheinbaren Gast¬ 
wirtschaft sind. Zurückgekehrt erzählt er Freunden 
und Gleichgesinnten von seinem “Geheimtip” und stellt 
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Schloß Miramare und das Meer 


fest, daß diese nicht selten Ähnliches erlebt haben. 

Ein reger Austausch von Adi essen beginnt, bei der näch¬ 
sten Reise wird alles ausprobiert. Und wer sich jetzt et¬ 
wa an die traurigen Salatblätter erinnert, die im durch¬ 
schnittlichen österreichischen Landgasthof in süßlichen 
Marinaden vor sich hinversauern, versteht die an diesem 
Punkt ausbrechende Italienliebe. Eine Liebe, der man 
jahrelang die Treue hält, und zu der man nach even¬ 
tuellen Eskapaden reumütig wieder zurückkehrt. Man 
hat gelernt: Italien, das bedeutet gut essen. Und ganz be¬ 
sonders in Friaul. 

Der vierte Grund, weshalb uns Österreichern Friaul- 
Julisch Venetien besonders nahe ist, heißt Triest. Triest 
ist so etwas wie Wien am Meer. Die Ai chitektur scheint 
irgendwde vertraut, auch wenn sich nur die Älteren er¬ 
innern, daß Triest einmal “unser” Hafen war. Das ver¬ 
bindet. Die alten Damen, die am Nachmittag im Cafe 
degli Specchi sitzen, würden ebensogut ins Landmann 
an der Wiener Ringstraße passen. Ein Eindruck, der 
sich durch die Maria Theresianischen Bauten im Zen¬ 
trum noch verstärkt. Und auf unerklärliche Weise 
scheint der Geist ihies Ur-ur- Enkels Franz Josef noch 
über der Stadt zu schweben. 

Wer Friaul-Juhsch Venetien aus diesem Bhckwinkel be- 
ü'achtet, wird so erstaunliche Dinge erleben wie etwa das 
Fest zu Kaisers Geburtstag in Giassico bei Cormons. 
Aber bleiben wh* beim Stichwort Hafen, so kommen wir 


zu Punkt fünf. Hier schheßt sich unser Kreis. Denn heu¬ 
te heißt Österreichs Hafen Grado. Zwar werden hier 
nicht Kaffee, Holz oder Öl verscliifft, viel Geld ist aber 
ti'otzdem im Spiel. Geld in Form von Jachten, die in den 
eleganten Marinas vor Anker liegen. Österreichs Haute 
Volee, die sich dem Wasser zugetan fühlt, zelebriert hier 
ihren Wohlstand. In den Clubanlagen kann man unter 
sich bleiben, wobei nicht die Nationalität, sondern das 
Bankkonto ausschlaggebend ist. Es gibt delikate Re¬ 
staurants, exklusive Apartments, ruhige Poolanlagen. 
Man bemülit sich italienisch zu sprechen, weil’s schick 
ist. Man hat längst gelernt, daß Spaghetti ein “primo” 
sind, und weiß, wie man den Fisch zerlegt, der nach der 
Pasta auf den Tisch kommt. Man kommt schnell mal 
übers Weekend, wie man früher nach Puchberg am 
Sclmeeberg gefahren ist. Schheßhch ist Grado selbst von 
Wien nur fünf Autostunden entfernt. Und seit die Grenzr 
kontrollen fehlen könnte man tatsächlich wieder den 
Eindruck haben, daß Österreich am Meer liegt. Oder 
daß man Italien eigentlich gar nicht verlassen hat. Egal. 
Waren wu' nicht immer schon alle Mitteleuropäer? 
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Maria Pia Bonessi | 

IN FRIAUL-JULISCH VENETIEN ENTDECKT MAN SIE ÜBERS 
WOCHENENDE IM UMKREIS VON WENIGEN KILOMETERN 

2000 JAHRE 

GESCHICHTE 
UND KULTUR 


wischen den karnischen Dolomiten, den 
Julischen Alpen und der nördlichen Ad¬ 
ria, an der Grenze im Nordosten Italiens 
liegt die durch Sonderstatut geregelte au¬ 
tonome Region Friaul-Julisch Venetien, 
die auf 7850 Quadratldlometern Fläche sowolil Glet¬ 
scher als auch Strände zu bieten hat, HügeUandschaf- 
ten mit Schlössern und venetischen Prachtvillen besitzt, 
außerdem Seen, Höhlen, Flachland mit Flußläufen, 
Felsküsten und Lagunen. 

Friaul-Julisch Venetien ist ein Meines Gebiet mit etwa 
1,3 Millionen Einwohnern, das sieh in vier Verwal¬ 
tungsbezirke, sogenannte Provinzen, gliedert. Eine ge¬ 
lungene Misehung an ethnischer und sprachlicher Viel¬ 
falt ist vorhanden, die Görz und Triest zu einer ganz 
besonderen mitteleuropäisehen und baUcanischen At¬ 


mosphäre verhilft, während man in Udine die Spuren 
von Tiepolo vorfindet, Cividale wiederum eine verstärkt 
langobardische Prägung besitzt und das historische 
Aquileia unmittelbar die Zeit der Römer und des 
Kirehenpatriarchats wachruft. Tolmezzo, im Herzen 
Karniens gelegen, weist ladinische Züge auf, in Porde- 
none, aber auch in Sacile, Palmanova, Gradisca, in der 
Villa Manin zu Passariano findet man hingegen Spu¬ 
ren venezianischer Herrschaft. 

Vielfalt und ein ausgewogenes Mischverhältnis ist auch 
im Wirtschaftsgefüge anzuti'effen, wo sowohl die Land- 
wii’tschaft - einst der Haupterwerbszweig dieser Gegend 
- als auch das Handwerk, der Fremdenverkehi- sowie klei¬ 
ne und gi’oße Indusü iebetiiebe, vor allem bedingt durch 
den Wiederaufbau und die Neuplanung im Anschluß 
an das verheerende Erdbeben im Jahr 1976, europäi- 
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Oben: Cividale. 


Seite links: Villa Manin di Passariano. 

Oben: Palmanova. 

Rechts: Giambattista Tiepolo, Röchele nasconde gli idoli, detail. 
Udine, Palazzo Patriarcale. 


sehe Wesenszüge angenommen haben. Wie könnte es 
auch anders sein, Europa liegt schließlich vor der Tür! 
Ein internationaler Flughafen, europäisch ausgerich¬ 
tete Bahn- und Schiffsverbindungen so\vde eine nach 
den neuesten Erkenntnissen der Technologie angeleg¬ 
te Autobahn machen aus Friaul-Julisch Venetien eine 
Verkehrsdrehscheibe ersten Ranges, lassen es zur 
Schnittstelle für kontinentale Verkehrsverbindungen 
von Rom nach Wien und von München nach Belgrad 
werden. 

Große Versicherungskonzerne (Generah), zahh eiche Fi¬ 
nanzierungsgesellschaften zur Unterstützung der örtli¬ 
chen Unternehmen und zum Ausbau des Handels¬ 
austausches mit Osteuropa, zwei Universitäten, ein wis¬ 
senschaftlicher Forschungspark, das internationale Zen¬ 
trum für Theoretische Physik, die Synchrotron-Ma¬ 
schine des CERN, das internationale Zentrum für me¬ 
chanische Wissenschaften (CISM), das United World 
College of the Adiäatic mit Sitz in Duino, einmalige kul¬ 
turelle Veranstaltungen wie die “Stummfilmtage” und 
das “Foll^est” oder das “Mittelfest”, das sich zum Ziel ge¬ 
setzt hat, Gemeinsamkeiten und Unterschiede im mit¬ 
teleuropäischen Raum aufzudecken: das ist nur ein kur¬ 
zer Abriß all jener Besonderheiten und Einrichtungen 
in Friaul-Julisch Venetien, die dank einer autonomen 
und selbstverantwortlichen Landesverwaltung sowie ent¬ 
sprechenden gesetzlichen Befugnissen möglich wmden. 
“Touristische Begegnungen” mit Friaul-Julisch Vene¬ 
tien sind leicht und vielfältiger Natur. Sie umfassen Ber¬ 
ge, die reich sind an Traditionen und Kunstwerken, 
Fremdenverkehrsgebiete, die dem Wintersport und den 


Sommerwanderungen gewidmet sind, und reichen bei 
geringer Entfernung - es sind nur knapp 100 Kilometer 
- bis zu den Sandsti änden am Meer und zur Lagune, wo 
jedes Freizeitvergnügen, vor allem der Bootssport, mög¬ 
lich wird. In der Mitte, zwischen Lignano, Grado, Si- 
stiana auf der einen Seite und Tarvis, Pramollo, Forni 
di Sopra und PiancavaUo auf der anderen, liegen herr¬ 
schaftliche Villen, Sclilösser und historische Siedlun¬ 
gen, die wie geschaffen sind für kulturbegeisterte und 
kulinarisch interessierte Besucher. Die unterschied¬ 
lichsten Angebote erwarten den Besucher längs der Hü¬ 
gelkette von Görz bis Cividale und weiter bis in die Nähe 
von Udine. Spilimbergo, wo die Tradition der Mosaik¬ 
kunst weiterlebt, das Cellina-Tal mit seinen unzäliligen 
Naturerscheinungen und den vielen kleinen Ortschaf¬ 
ten, die alteln^vürdige Abtei Santa Mai'ia in Sylvis (8. Jli.) 
in Sesto al Reghena, die historischen Ortskerne von 
Valvasone, Zoppola, Porcia und Cordovado, das reiz¬ 
volle Städtchen San Vito al Tagliamento und letztend¬ 
lich die architektonisch eindrucksvolle Villa Manin zu 
Passariano - das alles sind nur einige der sehenswerten 
Reiseziele. Man könnte die Falirt fortsetzen und in Rich¬ 
tung der friaulischen Hügel fahren, wo zahlreiche 
Schlösser zu bewundern sind (Susans, Rive d’Ai'cano, 
Colloredo di Montalbano, Cassacco). Für den natur¬ 
verbundenen Besucher bietet sich ein Besuch des Quel¬ 
lenparks an oder die Lagune von Marano mit dem Vo¬ 
gelschutzgebiet. Gleich in der Nähe liegt Aquileia, der 
wichtigste archäologische Standort Norditaliens. Kur¬ 
zum, im Umkieis von nur wenigen Kilometern treffen 
wir auf 2000 Jahre Geschichte und Kultur. 


5 















6 












Piero Pittaro 


FRIAULISCHER WEIN WAR BEREITS 700 V. CHR. BEKANNT 
EINZIGARTIGE KLIMA- UND BODENVERHÄLTNISSE BRINGEN 
SPITZENWEINE HERVOR 


EINE EINMALIGE 

WEINGEGEND 


riaul-Julisch Venetien ist eine Meine Re¬ 
gion im äußersten Nordosten Italiens, di¬ 
rekt an der Grenze zu Österreich und Slo¬ 
wenien. Vom Norden her ist sie geschützt 
durch hohe Bergketten, während im Sü¬ 
den das warme Wasser der Adria die Grenze bildet. Von 
den Bergen bis zum Meer sind es nur etwas mehr als 100 
Kilometer. Diese einzigartige Lage ist ausschlaggebend 
für das besondere Klima und die einmaligen Umwelt¬ 
bedingungen: ausgewogene Temperatur- und Feuch¬ 
tigkeitsverhältnisse, angemessene Niederscliläge, opti¬ 
male Bodenheschaffenlieit, reiclilich Licht und keine ex¬ 
tremen Temperaturschwankungen. 

Es ist ein glücldicher Zufall, daß hier alle genannten 
Faktoren Zusammenkommen - und Friaul-Julisch Ve¬ 
netien zum idealen Weinbaugebiet machen. 


Historische Zeugnisse, zuerst von den Griechen (etwa 
700 V. Chr.) und dann aus römischer Zeit, belegen un¬ 
ter Angabe vieler Einzelheiten den guten Ruf und die 
Beliebtheit der hier erzeugten Weine. 

Aquileia, nach Rom die zweitwichtigste Stadt des Rö¬ 
mischen Reiches, kann dies bestens beweisen. Zweimal 
wurde die Stadt zerstört, erst durch eine riesige Flut¬ 
welle, dann fiel sie dem Brandanschlag von Attila zum 
Opfer. Doch hat uns das herrliche Aquileia zalilreiche 
Funde hinterlassen, die mit dem Wein in engem Zu- 
sammenliang stehen. Tausende von Amphoren wurden 
ausgegraben, mit ilmen zusammen entdeckte man Wein¬ 
krüge, Gläser und Weinutensilien. Noch heute findet 
man in den kurz nach Clu isti Geburt von der Sturmflut 
überschwemmten Gebieten Tausende von Amphoren, 
die aus den fünf damals tätigen Brennereien der Ge- 
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gend stammen. Doch nicht nur Aquileia, sondern jede 
Stadt, jedes Dorf hat wichtige und schöne Funde an 
den Tag gebracht, die die Vermutung zulassen, dafs der 
Weinbau in der Antilce vielleicht von noch größerer Be¬ 
deutung war als jetzt. 

Ein Großteil des erzeugten Weines erreichte auf dem 
Schiffsweg die Hauptstadt Rom oder andere Städte des 
Römischen Reiches. 

Kaiserin Livia, die stolze 82 Jahre lebte, empfahl allen 
den Pucino-Wein als Elixir für ein langes Leben. Wenn 
wir auch mit wenigen Sätzen die ruhmreiche Vergan¬ 
genheit Friaul-Julisch Venetiens beschreiben konnten, 
so muß aber mit einer Spm* Freude envähnt werden, daß 
die altehrwürdigen Traditionen gewahrt werden konn¬ 
ten und daß diese Gegend auch heutzutage hervorra¬ 
gende Weine hervorbringt, die dann die Tischfreuden 
in aller Herren Länder vervollkommnen. 

Das Erzeugungsgebiet für die Weintrauben unterteilt 
sich in drei Bereiche. In den Hügeln gleich am Fuße der 
Alpen, im Osten von Friaul-Julisch Venetien, ist der Bo¬ 


den vulkanisch-maritimen Ursprungs. Der lehmhalti¬ 
ge Boden entstand aus Vulkangestein, ist sehr reich an 
Mineralsalzen und eignet sich hervorragend für die 
Weinrebe. 

Im mittleren Teil von Friaul-Julisch Venetien finden 
wir steinigen Schwemmlandboden, der durch die An¬ 
sammlung von Flußtrübe entstanden ist. 

In der Nähe des Meeres ist der Boden sandig, nördlich 
davon lehmhaltig. Drei unterschiedliche Gebiete also, 
die, selbst bei gleicher Rebsorte, unterschiedliche Wei¬ 
ne hervorbringen. 

In Friaul-Julisch Venetien gibt es acht DO&Anbauge- 
biete, die gesetzlich geschützte Qualitätsweine hervor¬ 
bringen. In den Hügeln das “Collio” und das “CoUi Ori- 
entali del Friuli”. Das größte DOC-Weingebiet im friau- 
lischen Flachland ist das “Friuli Grave”, gefolgt von 
“Friuli Isonzo”. In Meeresnähe gibt es drei DOC-Wein- 
gebiete: “Friuli Latisana”, “Friuli Annia” und “Friuli 
Aquileia”. 

Fährt man in Richtung Triester Küste, stößt man ober- 
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halb der vom Borawind gepeitschten Felsen auf ein ganz 
Ideines DOC-Gebiet: das “Carso”. 


Erzeugt werden nicht mehr als 1,35 Millionen Hektoli¬ 
ter Wein, gerademal 2% der italienischen Gesamtpro¬ 
duktion. Daher setzt das Ideine Friaul-Juhsch Venetien mit 


seiner spärlichen Produktionsmenge alles auf Qualität. 
Es sind zum Teil bodenständige, zum Teil importierte 
Rebsorten, die angepflanzt werden - dementsprechend 
ist auch die Weinerzeugung. Nur ein paar der wichtig¬ 
sten Weine seien hier aufgeführt: 


WEISSWEINE 
Tocai friulano, 
Pinot grigio, 

Pinot bianco, 
Chardonnay, 
Verduzzo friulano, 
Sauvignon, 

RiboUa gialla, 
Traminer, 

Malvasia istriana, 
Riesling, 

Picolit. 


ROTWEINE 

Merlot, 

Cabernet franc 
Cabernet sauvignon, 
Refosco, 

Pinot nero, 
Schioppettino. 


Ein reichhaltiges Weinangebot, das für alle Wein- 
liehhaber eine Gaumenfreude darstellt. Einige Weine, 
mit einem zarten fruchtigen Bukett, eignen sich zur so¬ 
fortigen Verkostung, andere werden in Eichenfässern 
ausgebaut. Eine breitgefächerte Weinpalette erwartet 
jenen Weinfreund, dem vor allem die Qualität der ver¬ 
schiedenen Weine am Herzen liegt. Abgerundet wird 
das Weinpanorama durch die etwa 6000 WeintTaubener- 
zeuger und 600 AbfüUer. 300 Önologen gibt es, aber nur 
acht Winzergenossenschaften. Etwa die Hälfte der Wein¬ 
produktion wird in Flaschen abgefüllt; ein Teü davon 
findet Abnehmer im Inland, ein Teil geht in die ganze 
Welt. Unzählige Ideine Weinkellereien, die traditions¬ 
gemäß, aber nach modernen ICi iterien ausgestattet sind, 
werden Sie bei einem Besuch in dieser Weingegend will¬ 
kommen heifsen, für die der große friaulische Schrift¬ 
steller Ippolito Nievo den bezeichnenden Satz prägte: 
“Friaul ist ein Ideines Kompendium des Universums.” 
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Francesco Ciani 


DER SCHINKEN 


EINER DER BESTEN SCHINKEN DER WELT KOMMT AUS DEN 
MALERISCHEN HÜGELN FRIAULS 


SEINE MAJESTÄT: 
DER SAN DANIELE¬ 
SCHINKEN 




er bereits im I loclimittelalter bekannte San 
DanieleScliinken entstammt einer keltischen 
Tradition aus vorrömischer 2^it und ist eines 
der Erzeugnisse, das im Laufe der Jahr¬ 
hunderte die italienische Schinken¬ 
herstellung und die Sch\veinezucht nachhaltig geprägt hat. 
Das typische Erzeugungsgehiet - wo sowohl Verarbei¬ 
tung als auch Reifung erfolgen - beschränkt sich auf 
die im Herzen Friauls gelegene Gemeinde San Danie¬ 
le, die eingebettet ist in malerische Hügel - die Ausläu¬ 
fer der Alpen - und dem Flußbett des Tagliamento folgt. 
Hier herrscht ein einzigartiges Mikroldima, das 
auszeichnet durch hervorragende natürliche 


Luftzirkulation, wasserbindende Bodenqualität und 
gemäßigtes Klima - all dies trägt wesentlich zum Erfolg 
der Schinlcenproduktion bei. 

Die Rohware (frische Schweinekeulen) darf aus nur 
zehn Gebieten Mittel- und Norditaliens angeliefert wer¬ 
den. Sie stammt von Mastschweinen (160-170 kg), die 
gemäß strenger genetischer Vorgaben und 
ehender Fütterung aufgezogen werden. 
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Die Auswahl der schlachtreifen Tiere sowie die Auswalil 
der Fleischstücke, die geeignet sein müssen, um einen 
langen natürlichen Reifungsprozefs zu durchlaufen, er¬ 
folgen auf der Grundlage jahrhundertelanger Erfah¬ 
rung und ebensolanger Tradition. 

Heute befinden sich im Herstellungsgebiet von San Da¬ 
niele 27 Reifungslager (im VoUcsmund “Schinkenfa¬ 
briken” genannt), die im Rahmen von strengen Erzeu¬ 
gungsrichtlinien etwa 2 Millionen Schinlcen pro Jahr 
verarbeiten, wobei für eine Ausgewogenheit von Qualität 
versus Quantität gesorgt wird. 

Das Verarbeitungsverfahren greift auf traditionelle Me¬ 
thoden zurück, während allein bei den organisatori¬ 
schen Abläufen neueste Technologie zum Einsatz 
kommt. Besonderheiten, die es nur beim San Daniele- 
Schinlcen gibt, sind zum Beispiel die Verarbeitung der 
Keule mit ganzem Fuß, die mengengerechte Salzbei¬ 
gabe je nach Gewicht der Keule und der Preßvorgang, 
ein antikes Herstellungsverfahren, das bestimmte tech¬ 
nologische Kriterien berücksichtigt. 

Nach der ersten Verarbeitungsphase, die bei niedriger 
Temperatur zu erfolgen hat (niemals unter 2-3 und 
langsam ansteigend), gelangen die Schinken nach etwa 
vier Monaten in die Reifungslager, wo sie bei natüilicher 
Temperatur bis zum Ausgang aufbewahrt werden. Die 
Reifung ist frühestens nach 13 Monaten abgesclilossen. 
Das Ergebnis ist ein Schinken, der eine wahre Gau¬ 
menfreude ist, geschmackvoll und gleichzeitig zart. Sei¬ 
ne Müde ist sprichwörtlich (der ausgereifte San Danie- 
le-Schinlcen enthält im Durchschnitt nur 5-6% Salz), er 
ist weich und wolüriechend, eignet sich bestens als Vor¬ 
speise, hat sich aber schon seit geraumer Zeit aufgrund 
seines außergewöhnlichen Nährstoffgehalts als Haupt¬ 
gericht einen Namen gemacht. Nur minimal ist Fett im 
Muskelgewebe vorhanden (3-4%), doch dafür zeichnet 
er sich durch einen hohen Anteil an ungesättigten 
Fettsäuren aus. 



Der San Daniele-Schinken - in Italien bereits seit 1970 
gesetzlich geschützt - steht nun seit einigen Jahren un¬ 
ter dem Schutz der Europäischen Union. Die Einhal¬ 
tung der umfangreichen und anspruchsvoUen Herstel¬ 
lungsbestimmungen von seiten sowohl der Zuchtbe¬ 
triebe, der Schlachthöfe als auch der schinkenverar¬ 
beitenden Betriebe wird durch eine eigens dazu einge¬ 
richtete KontroUhehörde gewährleistet, die aUe wichti¬ 
gen Herstellungsabläufe prüft und nach sorgfältiger 
Auswahl sowie auch im Labor durchgeführten Stan¬ 
dardkontrollen zu guter Letzt das Brandzeichen auf 
den Schinken anbringt, das das Erkennungsmerkmal für 
jeden San Daniele-Schinken ist. 

Auf den San Daniele-Schinken, der praktisch in die 
ganze Welt exportiert wird, entfaUen heute 14% des ita¬ 
lienischen Gesamtverbrauchs an Rohschinken. Moder¬ 
ne Technologie und ein sü enger KontroUmechanismus 
ermöglichen schon seit geraumer Zeit, den Schinken 
als fertig abgepackte Sclmittware in den Handel zu brin¬ 
gen. In Europa sind Franla eieh, Deutschland und Öster¬ 
reich die Länder, die den größten Verbrauchsanstieg 
von San Daniele-Schinl^en zu verzeiclmen haben. Gute 
Ergebnisse sind in den letzten Jahren mit dem Export 
in die USA und nach Japan erreicht worden. 
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Michele Popolani 


DER KÄSE 


SEINEN NAMEN VERDANKT DER BERÜHMTE KÄSE DER 
GLEICHNAMIGEN ALPENHOCHEBENE 


DER MONTASIOKASE: 

SEIT SIEBEN 
JAHRHUNDERTEN 

EIN EREOLG 


eit 1200 wird er in Friaul nach dem glei¬ 
chen einfachen Rezept hergestellt. Die 
Mönche in der Abtei von Moggio Udinese 
waren es, die die Käsezubereitung auf den 
Almen genau beobachtet hatten, um dann 
im 13. Jh. das Käseherstellungsverfahren zu verbessern. 
Bei der Namensgebung stand die Alpenhochebene des 
Montasio Pate, wo das Kloster sich befand, ln jener Zeit 
legte man den Grundstein für das, was heute die beiden 
Haupterzeugergebiete - Friaul-Julisch Venetien und öst¬ 
licher Veneto - den Feinschmeckern in der ganzen Welt 
als eine der typischsten Käsesorten des breit gefächerten 
italienischen Angebots auf den Tisch bringen können. 


Fehden, um an die besten WeidesteUen und an die Vieh¬ 
herden zu gelangen. Das wissentlich älteste Dokument, 
in dem der Montasio-Käse erwähnt wird, stammt aus 
dem Jahi' 1775, als die Bezeichnung Montasio auf einem 
Preisverzeichnis der Stadt San Daniele aufscheint. Es hat 
beinah den Anschein, als w^ollte man damals schon ei¬ 
ne Verbindung herstellen zwischen den zwei zukünftig 
wichtigsten Quahtätsprodukten Friauls, dem Montasio- 
Käse und dem San Daniele-Schinlcen. Seit jener Zeit 
taucht die typische Käsesorte in allen Handelspapieren 
auf, die im nordöstlichen Teil Italiens vorgelegt wer¬ 
den. 

Der Montasio-Käse ist ein typisches Müchprodukt, das 



Die seit der Antilce auf den Bergweiden übliche Käsung 
verbreitete sich allmählich in den Tälern der Julischen 
und Karnischen Alpen bis hin in das Flachland Friauls 
und Venetiens. Begünstigt wurde die zunehmende Ver¬ 
breitung dieses Herstellungsverfahi'ens durch die Nähe 
des Canale del Ferro, einer wichtigen Verbindungsach¬ 
se für Verkehr und Handel, die bereits zur Zeit der Rö¬ 
mer ihre Bedeutung hatte. 

Historische Zeugnisse belegen, daß schon 1259 auf den 
Almen des Montasio über 5000 Schafe weideten. Ein Ur¬ 
teil aus dem Jahr 1473 erkennt der Gemeinde Cavazzo 
das Recht zu, “nach althergebrachter Gewohnheit” das 
Vieh auf der tlochebene weiden zu lassen, und sieht 
vor, daß “die Weideneigentümer als Benutzungsentgelt 
Käse erhalten”. Doch die Geschichte berichtet auch 
von unzähligen Sti'eitigkeiten, die mit der Nutzung je¬ 
ner Weideflächen in Zusammenhang stehen, und von 
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offiziell seit 1955 urheberrechtlich geschützt ist. Heu¬ 
te unterliegt es auch den EU-Bestimmungen. Das Isti- 
tuto Nord-Est Qualitä zertifiziert gemäß den Gemein¬ 
schaftsvorschriften die Herkunft der Milch, die nur aus 
lokalen Betrieben stammen darf, die Verfahrensabläu¬ 
fe, die die Vorgaben des antiken Rezepts berücksichti¬ 
gen müssen, und die Reifungszeiten. Der Montasio-Kä- 
se kann sowohl frisch verzehrt werden (bei einer Aus¬ 
reifung von 60 bis 120 Tagen), als auch halbreif (bei ei¬ 
ner Lagerung von 5 bis 10 Monaten) oder reif (mit über 
12 Monaten Reifezeit). Mit der Reifung verändert der 
Käse seinen Geschmack. Somit kann man je nach per¬ 
sönlicher Vorliebe, den entsprechenden Reifegrad und 
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Geschmack wählen. Während der “junge” Käselaib 
noch einen markanten Milchgeschmack aufweist, wird 
der Montasio-Käse mit zunehmender Reife pikanter 
und geschmacksintensiver, ln entsprechender Weise 
verändert sich der Käseteig von geschmeidig zu schnitt¬ 
fest. Der Käse erhält gleich nach der Herstellung eine 
erste Kennzeichnung, das zrweite Brandzeichen wird 
nach 100 Tagen Reifung angebracht, um die einwand¬ 
freie Qualität des Produktes zu belegen. Beim Monta- 
sio wird außerdem auf jedem Käselaib das Erzeu¬ 
gungsdatum angegeben in Verbindung mit dem per¬ 
sönlichen Code des Herstellers. Die Käsezubereitung 
basiert, wie schon erwähnt, auf dem aus dem Jahi* 1200 
stammenden Originahezept aus den Julischen und Kar- 
nischen Alpentälern. Nach der Pasteurisierung setzt 
der Gärungsprozeß der Milch ein. Durch Erwärmung 
auf 324^3 Grad kommt es zur einer vorläufigen Festi¬ 
gung der Käsemasse. Mit Hilfe der Harfe, einem Käse¬ 
sieb, das seinen Namen dem von Kaiser Nero so ge¬ 
schätzten Musikinstrument verdankt, erhält man reis¬ 
kornähnliche Käsekügelchen. Nach einer halben Stun¬ 
de setzt sich der Montasio-Teig und kann mit Hilfe von 
Tüchern aus dem Kessel gehoben werden. Man läßt 
ihn einen Tag ruhen und taucht in dann 48 Stunden 
lang in eine Salzlake. Dann ^vird er in Trockenform 
gesalzen und ist fertig für die Reifungslager. Noch 
ein paar Monate Geduld und der Montasio kann 
dann die Gaumenfreuden der Feinschmecker in al¬ 
ler Welt wecken. 
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Mario Gregori _ [die Erzeugnisse! _ 

DER EINFLUSS MITTELEUROPAS UND DES MITTELMEERES AUF DIE 
ERZEUGNISSE UND DIE GASTRONOMIE 


EINE 

UNENDLICHE 

TRADITION 


er zum ersten Mal über die Alpenpässe 
nach Friaul-Julisch Venetien kommt, emp¬ 
findet es immer als angenehme Überra¬ 
schung, daß man in so kurzer Zeit von 
den Bergen zum eigentlichen Ziel der Rei¬ 
se gelangt: zum Meer nämlich. In weniger 
als einer Stunde läßt man die grünen Täler Kärntens 
hinter sich und folgt der Autobahn in Richtung Süden 
zu einer sanftgewellten Hügellandschaft, durchquert 
das Flachland mit seinen ordentlich gezogenen und be¬ 
stellten Feldern, aus denen im östlichen Friaul zwie¬ 
belförmige Kirchtürme herausragen, ein Zeichen des 
mitteleuropäischen Barock aus dem 18. Jli., und spürt 
dann schon an der zunehmenden Helligkeit und am 
Duft der mediterranen Sträucher, daß das Meer nicht 


mehr weit ist. 

In Friaul-Julisch Venetien wartet die Natur auch mit ei¬ 
nigen Besonderheiten auf. Nelimen wii* zum Beispiel das 
Quellgebiet: den Anfang bilden Wasserläufe in den Ber¬ 
gen, die dann, sobald sie die Alpen und die Karnischen 
Voralpen hinter sich gelassen und die friaulische Ho¬ 
chebene erreicht haben, in den sogenannten “Magredi” 
- Ideshaltige und stark durchlässige Schichten, die ty¬ 
pisch sind für die Gegend - verschwenden und unterir¬ 
disch weiterfließen. Etliche Kilometer legt der Fluß in 
solch großer Tiefe zurück, dabei w^rd das frische Ge- 
birgswasser ständig gefiltert und gereinigt. Stoßen die 
Wassermassen auf ihrem Weg zum Meer auf weniger 
durchlässige Böden, so gelangen sie als sauerstoffrei¬ 
che, laästallldar sprudelnde Bäche wieder an die Ober- 
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fläche. Eigent¬ 
lich sind es eiskalte Ge¬ 
birgsbäche, die da ans Ta¬ 
geslicht kommen und wie 
von Zauberhand ins 
Flachland versetzt 
wurden. In diesen 
Gewässern leben und 
vermehren sich die 
Königinnen der Ge- 
birgsströme, die Forellen, aufs beste. Diese Quellgebie¬ 
te haben die Möghchkeit geboten, ganz besondere Fisch- 
zuchtbetriebe einzurichten, bei denen jedoch die glei¬ 
chen Regeln gelten \vie bei den Gebirgsbächen; gerin¬ 
ge Fischdichte, viel Bewegungsfreiheit und ständig fri¬ 
sche Wasserzufuhr. Wettgemacht werden diese Ein¬ 
schränkungen durch die hohe Qualität des Endpro¬ 
dukts. Forellen, die nach diesem Verfahren gezüchtet 
werden, schmecken ganz anders als die üblichen Zucht¬ 
forellen und ähneln eher ihren freilebenden Ai tgenos- 
sen. Probieren Sie sie einfach mal, dann werden auch 
Sie überzeugt sein! 

Die Gegend, wo die “Magredi” entstanden sind, eignet 
sieh aber nicht nur bestens für die Forellenzueht. In 
den letzten Jahrzehnten haben sich Obstbauern aus 
Südtirol hier niedergelassen, als sie nach neuem Land 
zur Steigerung ihrer Obstproduktion suchten. Hier in 
Friaul-Julisch Venetien haben sie ähnliche Klima- und 
Umweltbedingungen vorgefunden, wie in den Tälern, 


aus denen sie kamen, das heißt einen Boden, der sich 
bestens eignet für den Anbau von Äpfeln. 

Auf dem Triester Karst kann man eines der ty]3ischsten 
Mittelmeergewächse finden: den Olivenhaum, dessen 
nördliche Anbaugrenze hier verläuft. Doch solche ex- 
tiemen Bedingungen führen in diesem Fall nicht wie bei 
den Weißweinen in der Rheingegend zu einem Produlct 
mit geringen Duftstoffen und wenig Geschmack. Im 
Gegenteü, hier wird ein ganz besonderes Olivenöl ge¬ 
wonnen, füi' das örtliche Feinsclimecker den wenigen 01- 
herstellern, deren Namen und Adressen nur allerbe¬ 
sten Freunden verraten werden, geradezu Liebhaber¬ 
preise zalilen. 

Friaul-Julisch Venetien weist noch eine andere Beson¬ 
derheit auf: es liegt am Schnittpunkt von drei großen 
Spraclu'äumen. Hier tieffen Italienisch, Slowenisch und 
Deutsch aufeinander. Dalier erinnern die Namen derje¬ 
nigen, die verantwortlich waren für die Einfühl ung von 
bestimmten Nutzpflanzen und den Ausbau der Land¬ 
wirtschaft, an die unterschiedlichste Abstammung; zum 
Beispiel das Geschlecht der Manin, das in Venedig mehr 
als einen Dogen stellte, die Familie Ritter von Zahony, die 
die Verbreitung moderner Weinbauverfahren auf dem 
CoUio förderte, der Schweizer Graf de la Tour, der mit 
gi’oßer Hingabe, den kultui’ellen und technischen Aufstieg 
seiner Weinbauern mitverfolgte. Somit hat Friaul-Julisch 
Venetien im Laufe der Zeit und durch die (nicht immer 
einfache) Integi’ation dieser Völl^er eine einzigaitige Form 
der Seelenverwandschaft gefunden. Dieser Geist beseelt 
das nördhchste der Sonnen- und Meeresgebiete, das gleich¬ 
zeitig auch das südlichste des zentraleuropäischen 
Raumes ist, wo die Vitalität des Mittelmeeres und die 
Kultur Mitteleuropas miteinander verschmelzen und sich 
gegenseitig bereichern. 

Diese Vernetzung von unterschiedlichen kulturellen 
Traditionen bewirkt auch eine zunehmende Vielfalt an 
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gastronomischen Traditionen. Nehmen wir zum Bei¬ 
spiel die “Gubana”, ein Kuchen mit einer Füllung von 
Wal- und Haselnüssen, Pinienlcernen, Rosinen, Keksen, 
kandierten Früchten und Gewürzen, der schon - das ist 
historisch belegt - vor über dreihundert Jahren in den 
östlichen Teilen Friaul-Julisch Venetiens zu Ostern ge¬ 
backen wurde. 

Kommen wir zum Scliluß (wie immer ) zum Grappa, 
diesem Destillat aus dem Trester der Weintrauben, das, 
soweit man zurückzudenken vermag, entweder pur ge¬ 
trunken oder der Tradition zufolge mit allen möglichen 
Zusätzen versehen wird. Zum Beispiel mit Extrakten 
der Bergkiefer, mit Raute oder auch mit Waldfrüchten 



und in vielen anderen Kombinationen, die die Phan¬ 
tasie oder die Ki äuter der Gegend zulassen. 

Doch wie kann man in den Genuß all dieser Gaumen¬ 
freuden kommen, wo sich Zutaten, Umweltbedingungen 
und unterschiedliche Traditionen harmonisch mitein¬ 
ander verbinden? 

Wer sich nicht auf einen der gängigen Gastronomie¬ 
führer mit einschlägig bekannten Adressen verlassen 
möchte, dem bleibt nichts anderes übrig, als sich auf ei¬ 
gene Faust auf die Suche zu begeben. An einem Som¬ 
merabend, an dem man genug vom Meer hat (vielleicht 
weil Regen angesagt ist), kann man auf Entdeckungs¬ 
fahrt gehen und jenes besondere Lokal ausfindig ma¬ 
chen, das einem empfohlen oder im Reiseführer er¬ 
wähnt wurde. Oder man nutzt ein Wochenende außer¬ 
halb der Hauptsaison, wenn der Frühling wieder nach 
draußen lockt oder im Herbst, wenn die ersten kalten 
Tage nahen und man sehnsüchtig an den Sommer 
zurückdenkt, dann heißt Friaul-Julisch Venetien Sie 
herzlich willkommen. 

Eine ganz besondere Zeit im Erülijahr ist die Spargel¬ 
zeit. Der Spargel wird gestochen sobald seine Spitze ver¬ 
sucht, die Erde zu durchbohren. Als Vorboten sieht 
man dann meistens nur ein Steinchen, das weggerollt 
ist, oder den aufgeworfenen Boden. Der Spargel sieht 
ganz anders aus als die Sorten, die in Mittelitalien ge- 





erntet werden. Dort sind sie meistens schon zwei Hand¬ 
breit groß und von grüner Earbe. Der friaulische Spar¬ 
gel hingegen ist schneeweiß, beinah durchsichtig und 
von außergewöhnlich zartem Geschmack. Man findet 
ilin während der kurzen Spargelzeit in allen Restau¬ 
rants und Gaststätten, doch ein ganz besonderes Er¬ 
lebnis könnte ein Besuch in einem der Lokale nördlich 
von Udine sein, wo tief in der külilen Erde, der Spargel 
von Tavagnacco heranreift. Oder man fährt nach Fos- 
salon, kurz vor Grado, wo der Spargel in sandigen und 
kargen Böden bestens gedeiht. 

Wann immer man möchte, kann man - vielleicht sogar 
auf dem Bauernhof, wo man gerade mitten im Grünen 
wohnt - einige dieser Spezialitäten Friaul-Julisch Vene¬ 
tiens erstehen, um bei der Rückkehr den Freunden zu 
Hause eine kleine Freude zu bereiten. 
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BESONDERE EREIGNISSE 


Fulvio Molinari 


1500 SEGELBOOTE BEI DER TRADITIONSREICHEN OKTOBER¬ 
REGATTA IM GOLF VON TRIEST 


30 JAHRE 
BARCOLANA 


eit einigen Jahren ist die Barcolana zu ei¬ 
nem echten “Event” geworden, der über 
die sportliche Dimension hinausgeht. Zwar 
ist sie noch immer eine Regatta - und ei¬ 
ne sehr technische sogar - aber gleichzei¬ 
tig auch Sportfest, Menschenansammlung, 
Treffpunkt, Riesenspektakel und vieles mehr, mit Hun¬ 
derten von Booten, die den Golf von Triest bevöllcern. 
Die Medien, die, mit Ausnahme des America’s Cup viel¬ 
leicht, den Segelsport oft stiefmütterlich behandeln, ha¬ 
ben nun die Bedeutung dieses einzigartigen Sporter¬ 
eignisses erkannt und die Coppa d’Autunno - im VoLks- 
mund Barcolana genannt - praktisch zum Aushänge¬ 
schild von Triest und von Friaul-Juhsch Venetien wer¬ 
den lassen. Keine andere örtliche Veranstaltung \vurde 


mit mehr als 300 Ai tikeln in in-und ausländischen Ta¬ 
geszeitungen und Zeitschriften gewürdigt, füllte 20 TV- 
Berichterstattungen, war mit Live-Übertragungen im 
italienischen Fernsehen und in Eurovision zu sehen. 
Das alles also hat die Barcolana geschafft - aus dem ur¬ 
sprünglichen Treffen von nur wenigen einheimischen 
Segelbegeisterten ist ein Megaevent des internationa¬ 
len Segelsports geworden. 

Vor dreißig Jahren, als eine kleine Gruppe von Seglern 
des Sporthafens Barcola zum ersten Mal eine Regatta 
mit wenigen Regeln und viel Begeisterung organisierten, 
dachten sie nicht im geringsten daran, daß die Veran¬ 
staltung dreißig Jahre später eine solche Dimension er¬ 
reichen \vürde. Doch die Grundidee war genial: die Re¬ 
gattabestimmungen der etwas exldusiven Jachtszene 
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blieben vor der Tür, und an ihrer Stelle trat ein Segel¬ 
wettbewerb mit wenigen, einfach verständlichen Re¬ 
geln. Es gehen alle zugleich an den Start, es gibt kei¬ 
nen Ausgleich infolge des Ratings (entspricht ungefähr 
der Größe des Bootes), wer zuerst in Echtzeit über die 
Ziellinie kommt, hat gewonnen und basta! Und Feiern 
und Mitmachen gilt für alle, bei diesem großartigen 
Fest des Meeres und des Windes mit dem einfachen 
Motto: “Nimm das Boot, setz die Segel und los geht’s!” 
Aus der im Jahre 1968 zum ersten Mal veranstalteten 
Regatta mit 51 Teilnehmern ist heute ein riesiges Sport¬ 
ereignis geworden, zu dem sich im Vorjahr 1482 Boo¬ 
te angemeldet hatten. Ein spektakulärer Anblick war 
der Start aUer Teilnehmer bei mittlerem bis starkem 
Schiroldco aus Südost. Unter den Booten befanden sich 
auch sogenannte Millionärsjachten, regelrechte “Re¬ 
gattamonster”, in die der Bootseigentümer Unsummen 
gesteckt und für die er eigens Sldpper von Weltruf en¬ 
gagiert hatte. Daneben aber auch Hunderte von Segel¬ 
booten unter dem Kommando von Freizeitlvapitänen, 
die sämtliche Familienangehörigen an Bord hatten und 
ilire Segel der Sonne entgegensetzten. Alle jedoch gaben 
ihr Bestes, um ilire persönliche Regatta in der Regatta 
zu meistern: ganz gleich, ob man dabei versuchte, den 
Freund aus dem Segelverein, aus der Marina oder den 
Kainaclibarn zu schlagen, oder gar den Wettlauf gegen 
das gleiche Bootsmodell aufnahm. Bei der Barcolana 
gibt es nämlich außer der offizieUen Siegerliste unzäh¬ 
lige andere - nicht schriftlich vorliegende - Klassifizie¬ 


rungen, die in den Wintermonaten Gesprächsstoff am 
Kai liefern, wenn die Boote, fest im Hafen vertäut, auf 
besseres Segelwetter warten und man die “bravourösen 
Leistungen” der vergangenen Saison ins Gedächtnis 
zurüclciuft. 

Um bei der Barcolana zu gewinnen, sei es in der abso¬ 
luten Wertung oder in einer bestimmten Kategorie, in¬ 
vestieren Bootsbesitzer sechssteUige Beti*äge, probieren 
Segelmacher die ultimativen Neuheiten aus, geben 
Schiffsingenieure und Planer iliren Entwürfen den letz¬ 
ten Scliliff, um immer schnellere Boote präsentieren 
zu können, kommen Sldpper ans Steuer, die die Titel¬ 
blätter der renommiertesten Segel- und Sportmagazi¬ 
ne schmücken. Und dann sind da all die “anderen”, die 
zusammen mit den Besten an den Start gehen, die dar¬ 
auf stolz sind, daß sie, wenn auch nur wenige Minuten 
lang, den Segeljachten “Moro di Venezia”, “Gaia Le¬ 
gend” oder “Fanatic” von Checco Battiston aus Ligna- 
no, der mit seinen fünf Barcolana-Siegen einen fast un¬ 
schlagbaren Rekord hält, eine Buglänge voraus sind. 
Diese Regattamischung, die einerseits hohes techni¬ 
sches Niveau verlangt, aber auch eine Art “VoUcslauf ’ 
darstellt, gepaart mit der sportlichen Huldigung an 
Meer und Wind, ist vieUeicht einer der Hauptgründe 
für den zunehmenden Erfolg dieser Veranstaltung, die 
bereits die sporthche Dimension gesprengt hat und mm 
zur Regatta der ganzen Stadt geworden ist. Wenn die 
Barcolana ansteht, dann erwacht man in dieser etwas 
abgelegenen Ecke des alten Kontinents zu neuem Leben, 
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man wird wieder rührig und nimmt aktiv teU: Geschäfte 
und Museen bleiben offen, am Stadtufer finden Aus¬ 
stellungen und Märkte statt, der Kai im alten Hafen 
kann kaum die große Anzahl von weither angereisten 
Booten aufnehmen (letztes Jahi' waren es über 800,200 
davon kamen aus dem Ausland). 

Behörden und öffentliche Eimächtungen der Stadt ha¬ 
ben die Tragweite dieser Veranstaltung erkannt und 
unterstützen den Segelverein Barcola-Grignano, der die 
Regatta seit dreißig Jahren organisiert, wobei ehren¬ 
amtlich tätige Sportliebhaber mit Event-Profis zielstre¬ 
big Zusammenarbeiten. Auch Polizeidienstki’äfte kom¬ 
men zum Einsatz, die mit ihren etwa zwanzig im Re¬ 
gattabereich stationierten Patrouillenbooten den ho¬ 
hen Sicherheitsstandard der Veranstaltung gewäluJei- 
sten. Beteiligt sind auch Hafenschlepper und private 
Motorboote, die sogenannte Shuttle-und Transport¬ 
dienste für über hundert Journalisten, Photographen 
und Kameraleute übernehmen. Viele bieten ihre Dien¬ 
ste unentgeltlich an, ihnen genügt das Gefülil, mit ihiem 
Einsatz persönlich zur Barcolana beigetragen zu ha¬ 
ben, dadurch einen winzigen “Besitzanspruch” auf die 
heimische Regatta geltend 
machen zu können. 

Seit zwei Jahi*en schon finden 
neben der Barcolana auch an¬ 
dere namhafte Segelregatten 
statt, wie zum Beispiel der 
Fincantieri Cup, ein an¬ 
spruchsvoller 

Kurzstieckenwettbewerb, bei 
dem international bekannte Skipper mit bautechnisch 
gleichen Booten gegeneinander anti'eten. Dieses Jahr 
wird zum ersten Mal auf dem Wasserspiegel vor der Pia¬ 
zza Unitä dTtalia, der “guten Stube” Triests direkt am 
Meer, der Grand Prix Barcolana-ERSA ausgetingen, bei 
dem Regattenchampions unter der Leitung von Mauro 
Pellaschier auf der taghell erleuchteten Wasserfläche 
um die Wette segeln werden. Für Schiffsnostalgiker gibt 
es das erste Oldtimer-Treffen der Adria, eine Parade mit 
alten Segelschönheiten, die regelrechte Kunstobjekte 
der Seefahierei sind. 

Auf der Suche nach dem “Geist der Barcolana” ent¬ 
deckt man viele “Mosaiksteinchen”: die historischen 
Kämpfe zwischen Rossettis “Nibbio” und Spangaros 
“Urania”, alte Segelboote und alte Seebären, die wei¬ 
terhin bis zur letzten Wende gegeneinander antreten 
werden; die Segelmanöver von Lido StabUe, einem kör¬ 
perbehinderten Segler aus San Canzian dTsonzo, der al¬ 




lein mit seinem Hund an Bord eines 5-Meter-Bootes 
teilnimmt; die Besessenheit einer Gruppe von Jugend¬ 
lichen, die mit üner sensationellen Segelalaobatik eines 
kürzlich verstorbenen Freundes gedenken möchten. 
Das alles sind Geschichten, die zur noch jungen Ge¬ 
schichte einer Regatta gehören, von der Cino Ricci auch 
in der Heimat des Segelsports, in Australien nämlich, 
hat berichten hören, und von der auch ein Poster in ei¬ 
nem Schaufenster auf der Fifth Avenue in New York 
hängt. 

Aber das reicht nicht aus, um die Barcolana voU und 
ganz zu verstehen. Man begreift sie vielleicht besser, 
wenn man an den Ort ihres Ursprungs denkt. Triest 
hat von jeher ein inniges Verhältnis zum Meer gehabt, 
schon damals als es sich um einen Meinen Fischerort 
handelte, der sich dann zu einem mächtigen Handels¬ 
hafen entwickelte und den Zugang zum Meer darstell¬ 
te für ein Gebiet, das bis nach Budapest und Prag reich¬ 
te. Der Begriff ‘Boot’ gehört hier zum Familienwort¬ 
schatz, er steht für Fischkutter, Schaluppe, Jolle, Schiff, 
Segeljacht und Motorboot. Boot, Hafen, Meer, Wind, 
Begegnung, Austausch: alles Elemente eines tiefen kul¬ 
turellen Substrates, das, sobald der Golf von Triest ge¬ 
sprenkelt ist mit Booten und Segeln, sich vollsaugt mit 
den phantasievoUen Rückbesinnungen der hier leben¬ 
den Menschen. Nostalgie, Mythen, Wirklichkeit und 
Hoffnung verbinden und vernetzen sich eiiunal im Jaln* 
miteinander, an dem Tag, an dem die Barcolana statt¬ 
findet. 
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VERANSTALTUNGEN 


Maria Pia Bonessi 


VERANSTALTUNGEN GIBT ES 
DAS GANZE JAHR ÜBER 


ZWISCHEN 

GASTRONOMIE 
UND KULTUR 




m Frühjahr gibt es eine Veranstaltung, die 
der Eßkultur, der Gastronomie, und noch 
allgemeiner formuliert, den Nahrungsmit¬ 
teln gewidmet ist. Das ist die im März auf 
dem Messegelände Udine stattfindende 
Alimenta, ein Schaufenster für all das, was mit 
Ernährung zu tun hat. Bodenständiges und Raffinier¬ 
tes aus Küche und Keller 
sowie alle Spezialitäten 
Friaul-Julisch Venetiens kom¬ 
men während dieser Mes¬ 
se, an der auch Aussteller 
aus ganz Italien, aber auch aus dem Ausland teilnehmen, 
auf den Präsentierteller. 

Doch das ganze Jahr über bietet der Veranstal¬ 
tungskalender kulturelle Ereignisse, Happenings, künst¬ 
lerische Darbietungen, Musik und Schauspiel, Folklore, 
historische Umzüge und Gelegenheiten, um antike Tra¬ 
ditionen kennenzulernen - kurzum, für jeden findet sich 
das passende Freizeiterlebnis. Das können für Urlauber 
eine Entdeckungsreise ins Blaue hinein sein oder zum 
Aufspüren von Kunstschätzen und reizvol¬ 
len Gegenden, und - dem Rhythmus der 
Jahreszeit folgend - auch einprägsame 
kulinarische Abenteuer und Begeg¬ 
nungen mit den typischen und berühm¬ 
ten Erzeugnissen aus Friaul-Julisch Vene- 
tien. 

Im Mai findet unter dem Motto 
“Sieh, was Du trinkst!” die Veran¬ 
staltung “Cantina Aperta” - Offener 


Weinkeller - statt. Dieses von der “Bewegung für Wein¬ 
tourismus” gestaltete Ereignis, das sich zeitlich einbin¬ 
det in das Italienische Weinfest, Ist für die unzähligen 
Weinkeller der acht DOC-Weinanbaugebiete Friaul-Ju¬ 
lisch Venetiens ein Tag der offenen Tür. 

Jedes Jahr im Juli wogt eine Welle musikalischer Folklore 
kreuz und quer durch die friaulischen Dörfer. Seit zwan¬ 
zig Jahren findet das Fol- 
kest, ein Internationales 
■ 1 Festival für Volksmusik 

und Tanz statt, das die 
neuesten Trends und die 
derzeit bekanntesten Gruppen der weltweiten Mu¬ 
sikszene auf die Bühne bringt. Künstlerische Darbie¬ 
tungen von höchstem Niveau werden dabei geboten. 
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Im Juli erwartet die Besucher auch das Mittelfest, das 
Künstler aus Mitteleuropa eine Woche lang nach Ci- 
vidale und Umgebung bringt Theater, Musik, Lyrik, Ma¬ 
rionetten und Puppen, Film, “Transitionen” und Expe¬ 
rimente sind die Steinchen, die, von einem Leitthema 
getragen, sich zu jenem Ländermosaik zusammenfü¬ 
gen, das geographisch betrachtet die Zentraleuropäi¬ 
sche Initiative darstellt 

Lehar, Strauß, Kalman ... Mitteleuropäische No¬ 
ten und die Atmosphäre des Meeres und des 
Karsts vermischen sich miteinander in Triest, 
der italienischen Operettenhauptstadt, die die¬ 
ser musikalischen Gattung jeden Sommer ein vielbe¬ 
suchtes Festival widmet 

Seit vierzehn Jahren schon findet Ende August an einem 
verlängerten Wochenende von Freitag bis Montag, “Aria 
di Festa”, das Schinkenfest in dem nördlich von Udine 
auf den Moränenhügeln thronenden Städtchen San Da¬ 
niele statt bei dem die sonst ruhige Kleinstadt mit einer 
ausgelassenen und fröhlichen Festtagsstimmung 
aufwartet Tausende von Besu¬ 
chern aus allen Teilen Italiens, aber 
auch aus dem Ausland, strömen 
hierher in die Heimat des berühm¬ 
ten Rohschinkens, steigen die stei¬ 
len, verwinkelten Gassen hinauf, be¬ 
leben und bevölkern jeden erdenkli¬ 
chen Winkel, jeden Platz des Ortes. 

Jahr um Jahr nimmt die Veranstaltung an 


nur möglich, wenn man vor jedem Filmfestival intensive 
Nachforschungen beim Filmmaterial betreibt wobei oft 
überraschende Entdeckungen und Funde gemacht wer¬ 
den. Dieses Jahr stehen sowohl Stummfilme der Fox Stu¬ 
dios auf dem Programm als auch schottische Stummfilme 
aus dem schottischen Filmarchiv, das von Sean Connery 
finanziell getragen wird. 

Höchstwahrscheinlich wird auch 
Sean Connery persönlich zuge¬ 
gen sein. 

Anfang Oktober findet in der 
Innenstadt von Udine “Friuli 


Bedeutung zu, wird zur Schaubühne für Happenings und 
Darbietungen verschiedener Art deren Hauptanlaß stets 
der Genuß des köstlichen San Daniele-Schinkens ist 
Die “Stummfilmtage”, die seit siebzehn Jahren jeweils im 
Oktober von Cinemazero in Pordenone veranstaltet wer¬ 
den, sind bereits für viele Cineasten zum Kult geworden. 
An den Ufern des Noncello bekommt man Jahr für Jahr 
nicht nur Filmmaterial zu sehen, das man sonst nirgend¬ 
wo anschauen könnte, sondern auch die Geschichte der 
allerersten Filme wird neu geschrieben. So etwas ist aber 


DOC: vini, vivande, vicende, 

Vedute” statt, drei Tage, an de¬ 
nen sich fast alles, aber nicht 
nur, um Wein dreht Trink- und 
Eßkultur stehen im Vordergrund, typische Erzeugnis¬ 
se dieser Gegend verbunden mit den vielen Sehens¬ 
würdigkeiten und dem handwerklichen Geschick, die 
Friaul-Julisch Venetien zu bieten hat runden das Fest¬ 
programm ab. Dazu Tagungen zum Thema “Die 
Küche der Erinnerungen”, Veranstaltungen ver¬ 
schiedener Art, Improvisationen Ausstellungen so¬ 
wie themenbezogene Wanderungen und Rund¬ 
gänge. 

Doch das ganze Jahr über hat man in Friaul-Ju¬ 
lisch Venetien die Gelegenheit zum Trinken, Ge¬ 
nießen und Verkosten, und zwar an zwei ge¬ 
schichtsträchtigen und malerischen Orten. 
Im befestigten Ortskern von Gradisca d’lson- 
zo, umgeben von trutzigen Stadtmauern, finden wir in 
den wunderbaren Räumlichkeiten des ehemaligen Pa¬ 
lais (16. Jh.) der venezianischen Befehlshaber die re¬ 
gionale Vinothek “Serenissima”, wo Wein, Sekt, Grap¬ 
pa und andere typische Erzeugnisse ständig angeboten 
werden. 

Ein weiteres sehenswertes Ambiente befindet sich in 
Udine, in der Casa della Contadinanza, das hoch oben 
auf dem Schloßhügel thront und 
von wo aus man einen herrli¬ 
chen Blick über die Dächer 
der Stadt, weit hinunter bis 

ins Flachland, bis zum Meer _ _ 

und auf die Alpen hat. 
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UNVimro 

CHIAlMrO 

FRIUU 

• • 


ERSA 

Servizio della Vitivinicoltura 
«Casa del Vino» 

Via Poscollc, 6 - 33100 UDINE 

Telefoni: +39 0432/297068/509394/506097 

Fax: +39 0432/510180 



Consorzio DOC 
Aquileia del Friuli 
Via Carso, 1 - Scodovacca 
33052 Cervignano 
Tel. +39 0431/34010 



Consorzio DOC 
Carso 

CCIAA - Piazza della Borsa 
34123 Tricste 
Tel. +39 040/200761 



Consorzio DOC 
Collio 
Via Sauro, 9 
34071 Cormons 
Tel. +39 0481/630303 



Consorzio DOC 
CoUi Orientali del Friuli 
Via Candotti, 1 
33043 Cividale del Friuli 
Tel. +39 0432/730129 



Consorzio DOC 
Friuli - Grave 
Via Oberdan, 26 
33170 Pordenone 
Tel. +39 0434/523654 



Consorzio DOC 
Friuli - Latisana 
Via Poscolle, 6 
33100 Udine 
Tel. +39 0432/506097 



Consorzio DOC 
Isonzo 
Via Sauro, 9 
34071 Cormons 
Tel. +39 0481/61833 



Consorzio DOC 
Friuli-Annia 
Via Poscolle, 6 
33100 Udine 
Tel. +39 0432/506097 


'^^nioso'^ 



MONTASIO 


Consorzio del 
Prosciutto di San Daniele 
Via Andreuzzi, 8 
San Daniele del Friuli 
Tel. +39 0432/957515 
Fax +39 0432/940187 



Consorzio per la tutela 
del Formaggio Montasio 
Strada Statale 
Napoleonica 

33030 Rivolto di Codroipo 
Tel. +39 0432/905317 



Consorzio per la tutela 
della Grappa Friulana 
Via Poscolle, 6 
33100 Udine 


Tel. +39 0432/509394 


Consorzio per la tutela 

del Marchio Gubana 

c/o Unione Arligiani del Friuli 

Viale Liberia, 50 

Cividale del Friuli 

Tel. +39 0432/731091 
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